Programma del corso "Chimica degli alimenti" SSF CH
Nutrizione umana.

Gli aminoacidi,legame peptidico e proteine: classif
essenziali e limitanti, concetto di complementariet
integrazione e arricchimento; aspetti nutrizionali.
glucosidico, reazioni di Maillard; pentosi, esosi;
monosaccaridi; polialcoli, glucosidi; disaccaridi,
polisacccaridi semplici e complessi. Lipidi aliment
classificazione; acidi grassi essenziali; triglicer
insaponificabile. Vitamine liposolubili e idrosolub
Gli additivi alimentari; integratori, probiotici, a
arricchiti, nutaceutici e novel foods.

La sicurezza alimentare, l'etichettatura e i claims
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